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VARIEDADES DE UVA
Chardonnay.

VINIFICACIÓN
Las uvas llegan a bodega en perfecto estado sanitario 
y madurez óptima. Se introducen en una prensa 
neumática, donde se realiza un prensado suave y 
moderado. Una vez eliminados los residuos sólidos 
del mosto por desfangado estático a 8 ºC, el mosto 
limpio realiza las fermentaciones alcohólica y 
maloláctica en barricas nuevas de roble francés. 
El vino permanece en contacto con sus lías en las 
mismas barricas durante siete meses, con batônnages 
quincenales. Finalmente, el vino es clarificado con 
bentonita y estabilizado a -5 ºC para eliminar el 
exceso de bitartrato potásico.

CATA
Aroma complejo y exuberante en el que se funden 
el carácter varietal (avellana, pan tostado) con notas 
de fruta tropical (piña y pomelo) y con los toques 
ahumados aportados por la crianza en barrica. 
Su boca es densa y cremosa, de amplio desarrollo 
y fresca acidez que evoluciona hacia un final 
extraordinariamente largo y equilibrado en el que 
reaparecen finos matices tostados.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR
Un verdadero estandarte de la bodega que derrocha 
un magnífico equilibrio entre la fruta y el roble y en 
el que se hace patente la relevancia de un impecable 
trabajo llevado a cabo con las lías y su crianza en 
barrica. Un vino que siempre sube al podio de los 
grandes vinos españoles.

SERVICIO
Degustado entre 10-12 ºC, es el aliado perfecto de 
pescados grasos, carnes blancas, ahumados y quesos 
de gran carácter.

ETIQUETA
Pintura original para ENATE de Antonio Saura.

La añada 2022 se ha caracterizado por las altísimas 
temperaturas y las escasas precipitaciones a lo largo de 
todas las estaciones. Unas condiciones climatológicas 
favorables y propias del Somontano, pero que 
este año se han visto acrecentadas, registrando 
temperaturas récord en los meses de junio, julio y 
agosto, en los que se superaron los  40 ºC, y que 
supuso el adelanto de la vendimia unos diez días 
respecto a las fechas habituales. 

Un otoño bastante seco fue precedido por 
precipitaciones suficientes para que la planta pudiera 
recuperarse tras la vendimia del 2021. Asimismo, 
el primer tramo del invierno fue muy frío y seco, lo 
que resultó muy favorable para la inducción floral 
y eliminó el riesgo de transmisión de enfermedades 
de la madera durante las podas invernales. Por otro 
lado, la segunda parte del invierno vino marcada 
por temperaturas más suaves que propiciaron una 
temprana brotación. 

Tras la pertinaz sequía invernal, la primavera llegó 
lluviosa y las altas temperaturas de finales de marzo 
y abril aceleraron el crecimiento de las plantas, que 
experimentaron un desarrollo vegetativo excepcional 
como pocos años se recuerda. De este modo, la 
floración transcurrió con un tiempo seco y ventoso, 
sin ninguna presión de enfermedades fúngicas y en 
magníficas condiciones para el cuajado.

El envero comenzó a mediados de julio cuando 
ya estábamos en plena ola de calor. La ausencia 
de lluvias estivales puso en jaque la maduración 
de las parcelas de secano de las zonas con tierras 
más pobres y redujo la cosecha de forma muy 
significativa. La baja pluviometría registrada durante 
el verano nos permitió vendimiar un fruto con una 
sanidad impecable y con una mayor concentración 
de azúcares. Por lo tanto, no es de extrañar que la 
cosecha del 2022 esté entre las más tempranas del 
Somontano, ya que comenzamos la vendimia el 10 de 
agosto. Ha sido una cosecha plácida y sin sobresaltos, 
que dimos por concluida el 16 de septiembre.

ÚLTIMOS PREMIOS

Cosecha 2017
Plata: USA Wine Ratings.
Cosecha 2019
Gran medalla de oro en Gilbert Gaillard Int. Challenge.
The Spanish Chardonnay Monovarietal Ambassasor en

Guía Wine Up.
Cosecha 2021
Master medal: The Global Wine Masters. 

Embotellado: marzo 2023.
Presentación: botella de 75 cl.
Grado alcohólico: 14% Vol.


